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2012 年から 2015 年の２年ほど米国のマクドナルド・コーポレーション及び子会社の日
本マクドナルド、東南アジア各国のマクドナルドが不振状態に陥っていた。特に日本マク
ドナルドは 2014 年夏の中国産のチキンナゲットの非衛生な品質管理に引き続き、2015 年
初頭の異物混入報道で売上が急低下し、年間数百億の赤字と業績悪化した。しかしながら、



















米国の NRN 誌（Nation’s Restaurant News）の 2015 年度における「2014 年チェーン
レストラン TOP100 ランキング」（世界全体での売上）によると、売上高順上位 10 社のす
べてがファスト・フードである。ランキング 1 位のマクドナルド社は、店舗数 36,525 店
舗を数え1、最も少ないタコ・ベル社でも 4,833 店舗となっている。それに対して、ファミ
リーレストランやカジュアルレストランなどの客席を中心とした業態の店舗数は、最大で
も 2,000 店舗に届いていない。 
米国外食産業におけるファスト・フード業態の規模が大きい理由の一つに海外進出があ
げられる。トップ企業であるマクドナルドの場合、過半数の店舗が海外 119 カ国に進出し
                                                   
1 マクドナルドの決算書による（2015 年末で直営店は 6,444 店、フランチャイズ店は 30,081 店、合計
36,525 店舗） 















既述の「TOP100 米国外食産業の売上ランキング」によるランキングの 1 位はマクドナ
ルド社であるが、2位はフライドチキンのKFC社、3位はバーガーキング社となっている。
その 3 社の創業はいずれも 1955 年であり、ファスト・フードという事業が一定の歴史的
背景に基づいて誕生したことがわかる。 






NRN 誌の 2014 年 7 月 15 日号の 3 社のフランチャイズ比率を調べてみると、米国国内
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表 1-1 年年度別上位ファスト・フード企業店における展開比率 
 企業名 店舗数 2015 2014 2013 2012 
McD 
直営店舗 6,444 6,714 6,738 6,598 
FC 30,081 29,544 28,691 27,882 
合計 36,525 36,258 35,429 34,480 
FC 比率 82.40% 81.50% 81.00% 80.90% 
YUM 
直営店舗 1,736 3,037 2,880 2,877 
FC 32,969 30,961 30,405 29,772 
合計 34,705 33,998 33,285 32,649 
FC 比率 95.00% 91.10% 91.30% 91.20% 
KFC 
直営店舗 1,388 1,323 1,257 1,166 
FC 13,189 12,874 12,647 12,446 
合計 14,577 14,197 13,904 13,612 
FC 比率 90.50% 90.70% 91.00% 91.40% 
タコ・ベル 
直営店舗 894 926 891 1,044 
FC 5,506 5,273 5,157 4,933 
合計 6,400 6,199 6,048 5,977 
FC 比率 86.00% 95.00% 95.30% 82.50% 
ピザハッ
ト 
直営店舗 759 788 732 667 
FC 12,969 12,814 12,601 12,393 
合計 13,728 13,602 13,333 13,060 
FC 比率 94.50% 94.20% 94.50% 94.90% 
BK 
直営店舗 76 52  52 418 
FC 14,927 14,320 13,615 12,579 
合計 15,003 14,372 13,667 12,997 
FC 比率 99.5% 99.6% 99.7% 97.0% 
Wendys 
直営店舗 632 957 1,183 1,427 
FC 5,847  5,558  5,374  5,133  
合計 6,479  6,515  6,557  6,560  



























































































































各々の個性に光を当てることに力点を置くという違いがある。」と述べられる（2016 年 10 月閲覧）。 
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長らく業界１位の座を確保していることが判明した。マグドナルドは 6 代目 CEO を選定
する際に、後継者選択の要件としてグローバリゼーションを取り上げ、オーストラリアマ
クドナルド CEO のチャーリー・ベル（Charles Bell）を抜擢した。しかし不幸なことに
2004 年に 7 ヶ月の在任期間で死去してしまった。次に急遽就任した 7 代目 CEO ジム・ス
キナー（Jim Skinner）は米国内しか知らないたたき上げであったが、2004 年 11 月から

































































1683 年にドイツからの最初の米国への移民は 1683 年に始まり、1816 年～1817 年には
大量の移民が発生した。そして、1850 年～1860 年に第 2 の移民ブームとなり、当時の米









ナポリからが多かった。1880 年から 1910 年の間のイタリア南部からの移民は 500 万人で




                                                   
7 Mariani John F.(1991), America Eats Out: An Illustrated History of Restaurants, Taverns, Coffee Shops, 
Speakeasies, and Other Establishments That Have Fed Us for 350 Years William Morrow and Company, Inc. 
New York, pp.61-87 
 









ディープディッシュ・ピザはアイキ・シウオル（Ike Sewall） とリック・リカルド（Ric 


























 1850 年～1882 年の間に中国から 32 万人以上の移民があり、彼らの 99%は西海岸に居
住した。多くの中国人は鉄道建設や鉱山労働の重労働につき、やがて自らレストランを開


















1920 年から 1930 年の間に、ダイナー（Diner）、カフェテリア（Cafeteria）、飲料スタン
ド（Soda Shop）、ランチハウス（Luncheonette）、オートマット（Automat）、バーベキ





1890 年にコーヒーマシン9が開発された。1915 年 GM の家電部門のフリッジデアリー
（Frigidaire）が冷蔵庫発売を開始した。冷蔵庫の需要はあっという間に高まり、5 年後に








1892 年に瓶詰（Bottlecap）が発明。1922 年に 1 ポンド整形バターが開発。1927 年に
                                                   
8 本間千 枝子・有賀 夏紀（2004） 
9 コーヒー・パーコレーター（Coffee Percolator） 

















1887 年にニューイングランド博覧会 New England Fair で、サムエル・M・ジョネッシ
ャ（Samuel Messer Jonesha）は、顧客が中に入れる大きさの、長さ 16 フィート（約 5m）、
幅 7 フィート（約２ｍ）の食事ができるワゴンを 800 ドルで造り紹介した。中には調理場
を備えステンドグラスを使用していた。 




グランド・ランチ・ワゴン社（New England Lunch Wagon Company）を設立し、1889












台を料理製造販売ができるように改造した移動式屋台 Mariani John F.(1991) , 前掲書,pp.105-110 
 


















ガットマン（Richard J.S.Gutman）とエリオット・カーフマン（Elliott Kaufman）が 1979
年に執筆した アメリカンダイナー（American Diner）はこの時代のダイナーをダイナ
ーの黄金時代 Golden Age of the Diner と呼んだ。この時代には全米に 6,700 のダイナー
が毎日 100万食を提供していた。1940年代の終わりには 13社のダイナー製造会社があり、












1874 年にアイスクリーム・ソーダが誕生した。起源には 2 つの説があり、一つはテキ
                                                   
12 Mariani John F.(1991) , 前掲書,pp.120-140 
13 Mariani John F.(1991) , 前掲書,pp.111-114 
14 現在でも米国の家庭では炭酸飲料を治療薬として使う。 
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サス州のサンアントニオのハニッシュ・アンド・ベアー・アイス・クリーム・パーラー
（Hanisch & Baer Ice Cleam Parlor ）を経営するヘア ・ーハーニッシュ（Herr Harnisch）
が開発した。もう一つの説は 1874 年 10 月のフィラデルフィア・フランクリン・インステ
ィテュートの博覧会でロバート・グリーン（Robert M.Green）アイスクリーム・ソーダを













た。1904 年にマサチューセッツ州スプリングフィールドのハリー・ケルシー（Harry S. 
Kelsey）が軽食堂のランチョネット（luncheonette）、ランチルーム（lunchroom）の営業
を開始し、高級ホテルの名前を使い、ウオドルフ・ランチョ（Wadorf Luncho）と名付け、
東海岸に 1920 年までに 74 店舗を開店した。軽食堂は第一次世界大戦の後、急増し、ソン
プソンズ・シカゴ（Thompson’s Chicago）やバルチモアーのデアリ ・ーランチ（Dairy Lunch）













                                                   
15 現在でも、ニューオリンズ等の南部でポボーイという名前で販売されている。 
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1930 年にはフィラデルフィアのパット（Pat） とハリ ・ーオリビエリ（Harry Olivieri）
兄弟が辛いソースとイタリアン・ローフにグリルステーキを挟み、辛いソースで味付けし
たサンドイッチを造った。1948 年にチーズを加えて、フィラデルフィア・チーズ・ステー
キ（Philadelphia Cheese Steak）と命名した。1905 年にフロリダ州タンパ（Tampa）の
コロンビア・カフェ（Columbia Café）でキューバン・サンドイッチ（Cuban Sandwich）


























ス用のトレーを取り入れた。2 年後にはニューヨークのバーナ ・ーマックフェデン（Bernarr 
Adolphus Macfadden）はペニー(1 セント)レストランを開業した。 
1902 年 6 月 9 日に革新的な業態、オートマット（Automat）がフィラデルフィアのジ
                                                   
16 Mariani John F.(1991) , 前掲書,pp.99-106 









に 1912 年 7 月 2 日に開店した。店舗は豪華でお洒落な最新のデザインを取り入れた内装
であった。1939 年にはニューヨークに 40 軒のオートマットが開店していた。しかし、ニ
ューヨークとフィラデルフィア以外の都市では成功しなかった。シカゴやボストンに進出
したがすべて失敗に終わった。そして、オートマット形態の店舗のブームは終わってしま













よって異なるが、米国のレストランの分類は NRN 紙によれば、Quick Service 




                                                   
17 機械の特許はドイツの会社が持っていた 
18 Mariani John F.(1991),前掲書, pp.116-119 
19 英語の Fast food に対する日本語は「ファスト・フード」（ローマ字表記：fāsutofūdo）というカタカナ表記と発音が
主に浸透している。日本放送協会（NHK）が 2002 年度（平成 14 年度）に行った調査では、「ファスト・フード」と
















































































                                                   
22 現在でも徒弟奉公制度が残っている 
























 外食産業の市場規模は 1975 年約 8 兆 6,257 億円であったが 1997 年には約 29 兆 702 億
円へと３倍以上の成長と遂げた。しかしながら、この年をピークに徐々に減少し、2012









た。現在は日本外食産業の売上高トップ企業はマクドナルド社であり、KFC 社は 4 位の地
位を占めている。マクドナルド社や KFC 社の成功を見ると米国外食産業がノウハウを生
かして成長しているように見えるが、実は数多くの米国外食産業は日本に進出しながら成
                                                   




28 日本フードサービス協会平成 27 年外食産業市場規模推計により  
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功せず撤退しているという厳しい現実がある。 
          




















                                                   
29 現、給食の西洋フードコンパスグループである 












米国外食産業(Food Service Industry) の売上は 2012 年、6,127 億ドルと過去最高を記
録した。2013 年は 3.8％増加の 6,250 億ドルに達すると予測される32。とりわけファスト・
カジュアル（Fast Casual)形態のレストラン群の健闘が光っている。ファスト・カジュア
















 米国市場におけるファスト・カジュアル業態は 2000 年代初頭から成長が続いている。
当時の日本は、内食志向が高まり、外食業界全体が不振の状態であるため、ファスト・カ
ジュアル店は定着には至らなかった。ここ数年、安さが売りのファスト・フードが苦戦を
                                                   
30 当時は米国ピザハットの親会社ペプシコーラは、KFC、タコ・ベル、ピザハットを経営 
31 現在、コンビニトップのセブンイレブンのセブン＆アイ傘下 





































                                                   
34 原型として挙がるブランドは２つあり、ファッドラッカーとラ・マドレーヌ。創業はそれぞれ 1980
年と 1983年 














評価雑誌 Consumer Reports でメキシカンレストランとして一位と評価された。全店で 1

























40 人気の秘密はダニ ・ーメイヤーの高級店で使う高級な食材（例えば肉は Pat LaFrieda 、frozen custard















































































                                                   
 
43 Cf., Mariani, John F.(1991),翻訳書 pp,15-21 
44 コンティネンタル・ブレックファーストと呼ばれる 

































                                                   
45 1683 年にドイツからの最初の米国への移民は 1683 年に始まる。Cf.,Mariani John F.(1991),翻訳書, 
pp.61-87  
46 1799年にはフィラデルフィアに 203軒のボーディングハウスが存在した。Pillsbury Richard(1990) p20 




























                                                   
48 イタリア移民は 1880 年から 1910 年にかけて増加し、米国の食生活に大きな影響を与えた。この時期、
イタリアからの移民の 8割（500万人）はローマから南部、特にシシリーとナポリからが多かった。Mariani 








51 Mariani John F.(1991) ,邦訳書,pp.105-110 


















頭に伴い 1960 年代には人気が低下していった53。 
他方、1880 年代には、ニューヨークなどの大都市に居住する富裕層が増加し、高級レス
トランの時代を迎えている。ニューヨークの人口は 1880 年には 200 万人となり、デルモ





















                                                   
53 1930～40年代には全米に 6,700のダイナーが毎日 100万食を提供していた。1940年代の終わりには 13社の
ダイナー製造会社があり、毎年 250 台を製造していた。Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.111-119 
54 当時の高級レストランの料理は食事の提供開始時間が決まっており、料理もコース料理で選択肢はなかった。し
かし、フランス風のアラカルト料理のように自分の好きな料理を選んで、好きな時間に食べられるフレンチ・プラン
という食べ方が 1830年代にニューヨークのタマニー・ホール・ホテル（Tammany Hall Hotel）で紹介され、70年頃
から他の高級レストランに普及し始めた。デルモニコの料理方法に倣った高級ホテルの料理は、その後、フランス
料理の有名シェフのオーガスト・エスコフィエ（Auguste Escoffier）が 1910 年にリッツ・カールトンの調理長となり、







問題を解決した。コンデンス・ミルクの製造方法が 1856 年にゲイル・ボーデン（Gall 
Borden）によって発明され、1890 年までには乳製品の低温加熱殺菌方法が米国全体で取





















                                                                                                                                                     
高級レストランの料理基準を作っていく Mariani John F.(1991),邦訳書,pp.49-56 
55 Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.57-59 
56 Pillsbury Richard. (1990) From Boarding House to Bistro: The American Restaurant Then and Now 




58 1919 年に施行された禁酒法を施行に導いたのはカンサス州女性運動家の Carry Nation が開始した反対運動
である。ワシントン D.C.では Anti・Saloon Leagueが結成され、酒場と酒製造に反対するようになった。禁酒法を訴
える背景には当時の酒場の多くが売春宿も併設していたことにある。1876 年のフィラデルフィアでは 8000 店の合
法、非合法の酒場があり、そのうちの半数が売春宿を併設していた。また、アルコール中毒の多くは都市に居住す
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 1933 年 12 月 5 日に禁酒法は解除となったが、その間に米国の高級レストランは殆どな
くなっていた。禁酒法が解除になる前後には大恐慌が米国を襲い、高級レストランにはさ




































60 Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.42-43 
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19 世紀中頃には複数の大陸横断鉄道会社が開業するが、そのひとつにアチソン・トピカ

















                                                   
61 以後サンタフェ鉄道と省略 
62 規則正しい 1 日の食事とは朝食はトーストと紅茶という軽めの食事。ランチ（主食）。午後 4 時にはロー･ティー
（Low Tea アフタヌーンティーとも呼ばれサンドイッチ、スコーン、ケーキなどと一緒に紅茶を飲む）。午後 7 時に
は肉類を添えたハイ･ティー（High Tea 夕食にあたるもので、肉類などの料理を食べる）であった。当時フレッド
ハーベイのビジネスでの成功と規則正しい生活態度は尊敬の的であった。 
63 Mariani John F.(1991),邦訳書,pp,42-43 



















②細心の注意を払いながら、大胆に行動する。③取引は 1回終わってから、次の取引をする。Mariani John 
F.(1991),邦訳書, pp,37-36 







































Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.85-94. 
66 Cf.,Mariani John F.(1991),邦訳書, pp,58-60 
67 1880 年のコース料理はリーズナブルな価格の 75 セントで、内容は、生ガキ、ウミガメ、ローストビーフ、オリーブ、
チーズ、ペイストリー、アイスクリーム、ケーキ、から選択する。朝食は、ステーキ、卵、ハッシュブラウン、ホットケー
キ、アップルパイ、コーヒーで 25セントであった。Cf.,Mariani John F.(1991),邦訳書, pp,42-43 























                                                   
68 1879年夏にレイキンに牧場を開業し、ブランドを XYとして 1万頭の牛を飼育した。牧場の権利の 1/4
を 4,000 ドル(現在価値で 89,000 ドル)で購入し、残りを後で全額購入できるオプション契約を締結し
た。1897年 10月に XY牧場を拡大し 4000マイル四方にした。牧場には 200名のカウボーイが働いてい
た。Cf.,Fried, Stephen(2010),pp,64-65.1900 年初頭のフレッド・ハーベイ社は年間数百万食を提供
していた。卵 6,480,000 個、バター300,000 ポンド、砂糖 1,000,000 ポンド、牛肉 2,000,000 ポンド、
鳥 600,000ポンド、ハムは 500,000ポンド、ベーコン 100,000ポンド、ラード 150,000 ポンド、七面鳥












または 30 分、厳しいチェーンでは 18 分後に廃棄処分にする。スターバックスなどのエスプレッソ系飲
料は注文後、抽出するという基準である。）Cf.,Mariani John F.(1991),邦訳書, pp,93-95 
70 フレッドハーベイは、腸チフスに感染した後遺症に悩み、次男の出産後には妻を亡くし、しょう紅熱
(Scarlet fever) が蔓延した時には 2 人の子供を亡くしている。その後も、息子が消化器系の病気で
命を落としそうになった。Cf.,Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.11-36, p. 43   



































                                                   
71 Cf.,Mariani John F.(1991),邦訳書, pp,195 
72 Cf.,Mariani John F.(1991), 邦訳書, pp.42-43 
















ンシルベニア大学にあるウォートンスクール（Wharton School）の 1881 年であり、ハー



















                                                   
73 Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.77-78 
74 Mariani John F.(1991),邦訳書, pp.104-149 





























アレン（Roy Allen）がはっか味のコーラ飲料を一杯 5 セントで販売し、従業員だったフラ





の後の 10 年間でフランチャイジーを含め 60 店舗をチェーン展開した。 
1921 年にホワイト・キャッスルが最初のハンバーガー・チェーンを誕生させた75。レス
                                                   
75 レストラン経営者のウオルター・アンダーソン（Walter Anderson）は 1916 年にグリルの上に置いた玉ねぎのみじ





























めに、新鮮な肉の仕入れと高い品質の肉を調理して提供しているという PR を徹底した。 
                                                                                                                                                     
ん切りの上で蒸し焼きにした。ハンバーガー・パティをパンに挟んで 5 セントで販売する移動式レストランを数店舗
経営しており、新店舗を開業するに当たり、共同経営者を探していた。当時、不動産と保険のセールスマンをして




ハンバーガー店を開業したのがホワイト・キャッスルと言うチェーンだある。1930 年代には 120 店舗を
超えるチェーン網を築き上げた。 
77 Tennyson Jeffrey(1993)p.24 
78 Cf.,Hogan, David Gerard（1997） 
79 Cf.,Hogan,David Gerard (1997)Selling ‘ em by the Sack 




















































































































                                                   
81 Hogan, David Gerard（1997）Selling ‘ em by the Sack  


































1937 年にマクドナルド兄弟（Maurice "Mo" and Richard "Dick" McDonald）が簡素な
ドライブインを開店する。兄弟が店内のテーブル客にハンバーガーを焼き、駐車場の客に
は 3 人のカーホップ（Carhop）を雇うという零細企業である。1940 年に小規模なまま移
転するが、その外観は調理場を丸見えにするというレストランの常識を一変した。それは







ィーンエイジャーのたまり場になり、売上は毎年 20 万ドルを記録した。 














年には 35～40％に上昇していた。通常レストランの人件費は 25～30%、食材コストも 25
～30%であり、両方を合わせた FL コスト85は 60%以下でないと赤字になるという。 
ビジネスモデルのリストラクチャリングを行うために、売上構成比を分析し 80%がハン
バーガーであることを確認する。カーホップサービスとセルフサービスの回転率を比較し、
セルフサービスに切り替えることにした。既存店舗を 3 カ月休業し、20 名のカーホップを
解雇し、セルフサービスのカウンターを設けた。調理場もスピード化と大量生産に備えて
改良し、食器をペーパーバッグ、包装紙（ハンバーガーを包むラップ）、紙コップ、に変え
て、皿洗い機を廃止した。メニューは 25 種類を 9 種類に減らし、ハンバーガー・パティ
のサイズを小型化すると同時にハンバーガーの価格を引き下げた。また、調味料も顧客の
注文に応じるスタイルから標準化し、流れ作業のスピードアップを図るとともに、需給ギ
                                                   








85 F とはフード＝材料理、Lはレイバー＝人件費の事を指している。 

























                                                   
86 Love John F.(1986) 徳岡孝夫 訳 (1987) p.25  
87 Mariani John F.(1991) pp.164-166 






























ーガーキング（Burger King）の前身であるインスタ・バーガ ・ーキング（Insta-Burger King）
が開業している。ジェームズ・マクラモアー（James McLamore）とデイブ・エドガート
ン（Dave Edgerton）が、このハンバーガー・チェーンの南フロリダ地域の販売権を獲得



















で調理をするバーガーキングの主力メニューのワッパー"the Whopper."を 1957 年に 37 セントで発売した。ワッパ
ーは現在ではバーガーキングの看板メニューとなっている。 
91 Darden Bob(2002) pp.10-14 




ト・ハーマン（Leon "Pete" Harman）であり、店の看板を"Kentucky Fried Chicken." に
変更した。後にハーマンはハーマン・マネージメント社（Harman Management）となり、
KFC 社最大規模のフランチャイジーとして 260 店舗を運営するようになった。ジム・コ
リンズ（James Collins）も KFC のフランチャイジーとなり、240 店舗の大規模なフラン
チャイジーとなっている.  
創業して 9 年後にサンダースの KFC は 600 店舗になり、２ミリオンドルと終身顧問契
約を条件に、投資家ジャック・マッセー（Jack Massey）と 29 歳の弁護士ジョン・ブラウ
ン（John Y. Brown）に売却した。その後、KFC は 2 回売却された。1971 年に洋酒会社
のヒューブライン（Heublein）に、次に、1986 年にペプシコ（PepsiCo Inc.）に 840 ミ
リオンドルの巨額で売却された。 
1950 年にダンキンドーナツ（Dunkin' Donuts）が誕生する。ウイリアム・ローゼンバ
ーグ（William Rosenberg）はボストン周辺のドーナツ屋が 4 種類のドーナツしか提供し
ていないことを発見し、52 種類の異なるドーナツを販売するダンキンドーナツを開業した。
フランチャイズ・システムで店舗展開を行い、後にインターナショナル・フランチャイズ・
協会（International Franchise Association）を設立した。  
1950 年代にはパパママストアが中心であったピザ業界も産業化を進め、ファスト・フー
ド業態を開発し始めた。 





内のレイアウトを完成した。1972 年には全米に 314 店舗を展開し、ニューヨーク市場で
株式公開を果たした。1978 年にピザハットはペプシコに買収された。 
1966 年ノーマン・ブリンカー（Norman Brinker）がカジュアルレストラン業態のステ
ーキ・アンド・エール（Steak & Ale）1 号店を開店した。店はサラダバーを備え、サービ
ス担当の従業員に大学生を雇うことで大成功し、1971 年 28 店舗の時点で株式公開に成功





                                                   
92 藤本隆一（1998） 
93（Hazard Analysis and Critical Control Point）HACCPは１９６０年代に米国で宇宙食の安産性を確
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ブリンカーはピルズベリー社在籍中に新しいレストランコンセプトのベニガンズ
（Bennigan's）を作り上げた。1982 年にはピルズベリ ・ーレストラン・グループ（Pillsbury 
Restaurant Group）の社長に就任し、バーガーキングやステーキ・アンド・エール、ベニ
ガンズ 、ポッピン・フレッシュ・レストラン（Poppin Fresh restaurants）等のチェー
ンを経営し、マクドナルド社と熾烈な競争を繰り広げた。後にピルズベリー社はバーガー
キングとステーキ・アンド・エール部門を英国の酒造会社グランド・メトロポリタン社
（Grand Metropolitan PLC）に売却した。 
ブリンカーはピルズベリー社傘下のバーガーキング社のトップを 4 年間務めた後に退職
し、1983 年に 28 店舗になっていたカジュアル・バー・グリル・コンセプトのチリーズ社
（Chili's）を買収した。1991 年に社名をブリンカー・インターナショナル社（Brinker 
International Inc.）に変更し、現在では傘下の店舗数は 1,700 店舗を超えている。現在の








等、錚々たる人々だ94。1969 年にデイヴィッド・トーマス（R. David Thomas）がハンバ
ーガーのウエンディーズ（Wendy's）を創業する。経営不振の KFC4 店舗を立て直し、こ









た。300 ミリオンドルを投資してピザハットを買収した。その 1 年後には 125 ミリオンド
ル(株式交換)で タコ・ベルを買収した。さらに KFC を 800 ミリオンドルで買収し、2001
年にはペプシコから分離してトライコン（Tricon）社を設立し、さらにフィッシュ・アン
                                                                                                                                                     
保するために開発された食品の生成管理の方式である。 
94 Carlino, Bill (1994), pp11-18p 
95 Bernstein Charles（1981）.pp.5-20  
























































































ゲージ(Go no Go gauge)97などの計測システムを厳格に採用してそれぞれの部品の互換性
を実現したのである98。 






















98 Hounshell David A.(1984) 邦訳書 (1998) pp.3-19． 
99 スプリングフェールド工廠という具体的なシステムを意味する。マサチューセッツ州だと雑把な場所に
なるため、前者を使用する。 
100 Hounshell David A.(1984) 邦訳書 (1998),p.36 
101 Hounshell David A.(1984) 邦訳書 (1998) pp.63-69. 
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J・R・ブラウン＆シャープ社に入社し 1876 年に工場部門長に就任し、その後 12 年間勤
務した。その間に、ミシンを厳格な手順によって製造する仕組みに取組むなど、工廠方式
                                                   
102 Hounshell David A.(1984)邦訳書(1998),p.122. 
103 Hounshell David A.(1984)邦訳書 (1998),pp.90-97 
104 Hounshell David A.(1984)邦訳書(1998),pp.97-104 




































                                                   
105 Hounshell David A.(1984)邦訳書 (1998),pp.104-106 
106 Hounshell David A.(1984)邦訳書 (1998),pp.197-240 
107 Hounshell David A.(1984)邦訳書 (1998),p.207 
















































ー、3 つ目はその他の機械メーカー、であり、1895 年から 1910 年に数多くの自動車メー
カーが誕生したのである110。 
 中西部出身で最も早くデトロイトに進出して初めて大衆車の量産に成功したメーカーが
オールズ自動車会社である(現在も GM の１部門としてブランドが残っている)。1897 年に
オールズ自動車会社を設立し、1899 年にデトロイトに移転。当初は高性能の複雑な車を
1250 ドルで製造販売した。1901 年より簡素で操作が簡単な軽量の 1 シリンダーの自動車
を製造することにした。それが重量 700 ポンド 650 ドルの「カーブドダッシュ・オールズ
モービル」であった。最初の年の 1901 年に 400 台を売上、翌年には 4,000 台を売る計画
を打ち立てた。しかしながら、同年に不幸な火災により工場を失ってしまい、リーランド・
アンド・フォーコナー社に 2,000 台のエンジンを、変速機を J・ダッジと H・ダッジ兄弟
に発注するなどして自動車を組み立てるようにした。その結果1901年425台、2年に2,500













                                                   
108 下川浩一(1977) pp.30-33 
109 Hounshell David A.(1984)邦訳書 (1998),pp.243-274 
110 下川浩一(1977), p.24 
111 下川浩一(1977), pp.33-37 



















後に大量生産方式を確立したヘンリ ・ーフォードは 1882 年 25 歳の時にウェスチングハ
ウス社の可動式蒸気エンジンの操作を覚え、サービスマンとして働くようになった。1891
年にエジソン社（Edison Illuminating Company）で働くようになり、1893 年にはチーフ
エンジニーに昇進し、1896 年に Ford Quadricycle というガソリン自動車を造り上げた。
1896 年にフォードは発明家で創業者のトーマス・エディソン（Thomas Edison）に認め




ビジネスは失敗におわり、会社は 1901 年に解散した。 
次に 1901 年末にウイルス（C. Harold Wills）の助けによりフォードは 26 馬力の高性能
の自動車を製造することに成功した。この成功によりデトロイト・オートモビル・カンパ





ラック（Cadillac Automobile Company）と社名変更された。 
                                                   
112 下川浩一(1977),pp.37-41 
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会社を辞任したフォードは 80 馬力のレースカーを製造し、1902 年 10 月に優勝した。
その成功を見たデトロイトの石炭商のマルコムソン（Alexander Y. Malcomson）の投資に
よりフォード&マルコムソン社（Ford & Malcomson, Ltd.）を設立した。フォードはやっ
と念願の大衆車の設計に取り掛かることになった。そして、ダッジ（John and Horace E. 
Dodge）達の部品供給により自動車組み立てに取り組んだ。1903 年 6 月にフォード・モー
ター・カンパニー（Ford Motor Company）と社名を変更した113。 












関係の弁理士のセルデン（George B. Selden）が 1872 年に 2 サイクルエンジンを設計し




ホイットニーが電気自動車の立場を有利にするために 1899 年に買収し、1900 年にウイン
トン社を特許侵害で告訴し勝利した。そして、中西部自動車製造会社の 10 社がホイット
ニーとのロイヤリティ支払いの交渉のために ALAM（Association of Licensed Automobile 
Manufacturers）という団体を設立した。ALAM はセルデン特許の使用を許可することが
できる排他的な特許独占団体の権限を得て、段々と自動車産業に参入する企業を制限する
ようになる。そして、フォード社と法廷で 8 年越しの係争を行い、フォード社は 1 審で敗
れるが、1911 年 1 月 9 日に 2 審でフォードは「ガソリン車の基本的な構造技術は社会的
な発明でその成果はひろく解放されなければならない」という趣旨で歴史的な勝訴を治め
る115。 
T 型車導入の２年前の 1906 年まで、フォード自動車工場は貧弱な設備しか持っておら
ず、近隣の同業のパッカード工場、ランシングのランサム・オールズ工場とは比較になら
                                                   
113 Brands H.W.(1999)邦訳書 (2001),pp.155-160 
114 Hounshell David A.(1984) 邦訳書 (1998),p.277 
115 下川浩一(1977).pp.10-11,pp.62-65 




































                                                   
116 農機具のマコーミック社が 1902年に JPモルガンに買収され社名を変更した。 
117 和田一夫 金井光太郎 藤原道夫 訳(1998) pp.280-283 
118 和田一夫 金井光太郎 藤原道夫 訳(1998)前掲書, p.278 
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み出した。 


































                                                   
119 和田一夫 金井光太郎 藤原道夫 訳(1998),前掲書,pp.302-310 
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石発電機組み立ては１人 1 個につき 20 分の生産時間であったが、コンベアー組み立て方
式の採用により、当初 1 人１個につき生産時間は 13 分 10 秒に短縮され、コンベアーライ
ンの改良に伴い、1 人１個につき 5 分の生産時間という劇的な生産性の向上をもたらした
120。 
 この劇的な生産性向上はフォードの技術陣を奮い立たせ、あらゆる生産工程でのコンベ
アー組み立て方式の採用が試みられるようになり、1913 年から 14 年にかけてほとんどの
工程で採用され、最終的にシャシー組み立てラインにも採用された。その結果、フォード
社の T 型生産台数を見てみると 1912 年には年産 82,388 台であったのが、13 年には 189、
088 台、15 年には 394,788 台まで急増した。そして、注目するべきは 1912 年の価格 600
ドルに対し、1915 年の価格が 440 ドル、1916 には販売価格を$360 まで劇的に低下させ
た。この販売価格は現在の価値に換算すると$7,020 ドルに相当する121。 
コンベアー方式の組み立てラインによる製造工程の生産性の向上を、販売価格に反映す
るという好循環によりフォードモデル T 型のマーケットシェアーはピークの 1921 年には
55％にまで達した。モデル T 型の塗装は黒しかないという徹底した絞り込み生産であり、
1927 末の総生産台数は 15,007,034 台であり、この記録はその後 45 年間守られた。この



















                                                   
120 和田一夫 金井光太郎 藤原道夫 訳(1998),前掲書,p.313 
121 和田一夫 金井光太郎 藤原道夫 訳(1998),前掲書,p.285 
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式はやがて消え去った。 


















らミシシッピー川までの旅行にはおよし 5～6 週間を要したが、南北戦争（1861 年～1865
年）の直前には 3 日～5 日まで短縮し、輸送費も大幅に下がった。また、電信等の発明に
より情報は全国に短期間に伝わり、１つの企業がビジネスを可能にする地域を拡大した。 
 1800 年代の初頭には流通面においても重要な変化が起きた。卸売業者の支配的勢力と製










                                                   
123 筆者の見解では、1950 年代以後、飲食ビジネス（ファスト・フードを中心に）、小売業の登場によって、ビジネ
ス・フォーマットや新しいフランチャイズの出現のためである。 
124 浅井慶三郎 訳（1973）pp.32-33 
 

























を核としたインターナショナル・ハーベスター社設立までの 71 年間に、販売の組織化は 3
つの段階があった。 









                                                   
125 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）pp.27-34 
126 Dicke Thomas S.（1992）pp.７７-８０ 
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127 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,pp.35-58 
 




シンガー社の販売の組織化も 3 つの段階に分かれる。 
（1)地域独占販売権の販売（1850年～1856年） 
シンガーはよい出来のミシンを作ってもミシンが売れるとは限らないことを知り、1850
















（2)パテントの共有と大衆製品の販売（1856 年～1877 年） 
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年には 2,500 台を超えるようになった。 


















てた殿堂」を設置した。支店を開設していったが、シンガー社の 56 年～77 年の間は代理
店と支店に対する監視はあまり厳しくなかった。 
（3)販売組織の厳格な管理（1877 年から 1890 年） 
アイザック・シンガーが死去した 1 年後の 77 年にシンガー・マニュファックチャリン
グ社に改組し、初代社長のエドワード・クラークは販売組織全体を本社の厳格な管理の下
に置き始めた。 
 60 年代から 70 年代にかけて、ミシンの価格は下落していった。シンガーミシンの最初
のモデルは 125 ドルで売られたが、66 年までに現金価格で 60 ドル、77 年には 30 ドルま
でに低下した。そのため、クラークは販売コストの低下の必要性に迫られ、販売組織全体
を本社の厳格な管理下に置くことにした。 











































                                                   
128河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,pp.59-81 
 















造に成功するのは 1879 年と 39 年かかっており、79 年の総生産台数は 18,760 台に過ぎな
かった。 
シンガー社の創設は 1851 年で工廠方式採用による互換性部品の製造に成功するのは
1882 年と 31 年かかり、82 年の総生産台数は 50 万台である。 
それに対してフォード社の場合にはモデル T 型車を発表した年 1908 年には 5,986 台を













 特に、全国市場の開拓に貢献したのが 1880 年までに基本的に完成した鉄道網である。
また、1910 年までに登録されたトラック台数は 1 万台超であったが、1920 年には 100 万
台にまで増大し、舗装道路も総延長は 35 万マイルを超えており、製造業は鉄道網や幹線
                                                   
129 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,pp.82-85 
130 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,p．89 




















た。1902 年において自動車を商業生産していたのは 12 社であったが、1910 年までには
52 社に増加した。しかし、その 8 年間の間に 600 社が自動車生産に参入し、そのほとん
どが姿を消している。1923 年までに自動車産業は年間 400 万台の生産と年間 25 億ドルの













                                                   
131 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,pp.89-102 
132 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,pp.99-100 


























店の存在する州における訴訟の 2 つを逃れるためのものであった。 
 1909 年から 10 年のフォード社の販売台数は二万台以下であったが、1913 年から 14 年








                                                   
133 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,pp.100-118 
134 塩見（1986）．p336-337 








自動車産業におけるフランチャイズ・システムの 3 段階 
１）自動車産業の勃興期（1901 年～1907 年） 
自動車産業の勃興期は自動車産業が台頭し始めた 1901 年から 1907 年である。自動車産
業は大量生産方式の確立に対応する大量販売の組織としてのディーラー・システムやフラ
ンチャイズ・システムの確立が産業誕生当初の早い時点から必要とした。 
























 1908 年から 10 年の間に代理店やディーラーの契約において、ディーラーに排他的な販












 特約店に対してフォードが強圧的な態度を取りえたのは、フォード社の T 型モデルの大
量生産と低価格による高いマーケットシェアーのためであった。しかしながら、1908 年の
T 型モデル発売から実質的なモデルチェンジを行わないまま、1927 年まで発売を続けた。





















 1921 年に後の社長の A.P.スローンが事業部制による組織改革を行いだした。1924 年に
                                                   
135河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,p.147  




































                                                   
136 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）,前掲書,p.141 
137 下川浩一(1977) pp.149-225 





































                                                   
138 白土健・岸田弘(2009) pp.2-7 
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る権利を獲得し、1941 年にはジョンソンのチェーンは 140 店舗以上になった139。 
 ジョンソンは 1940 年までにフランチャイズ事業の構築に大きな進歩を遂げた。その年
に稼いだ額の半分以上がフランチャイズ店舗からの収入であった。ジョンソンは収益の高































                                                   
139 Pillsbury Richard(1990) p57 
140 河野昭三 こじま まさとし訳（2002）pp.209-216 






















ディックとマック・マクドナルド兄弟 Maurice "Mo" and Richard "Dick" McDonald は
1948 年にロサンゼルスの東 50 マイルにあるサンバーナディーノ E 通り 14 番街にマクド
ナルド・ドライブインを再構築して開店。セルフサービスで、予めハンバーガーを調理し、
ケチャップ、マスタード、たまねぎ、ピクルスで味付し、包装して販売した。メニュー25
種類を 9 種類に減らし、肉の 1枚当たりのサイズを 1/10 ポンド（45g）に小型化した。従
来 30 セントで販売していたハンバーガーの価格を 15セントに引き下げた。フォード自動
車の流れ作業方式にヒントを得て、同じような流れ作業方式の調理法と、作り置きしたハ
ンバーガーによりサービスのスピード化を図り大成功した。 






                                                   
141 Love John F.(1986) P153 
142 Facella Poul(2009) P283-290 





















































舗を展開(米国内 14,000 店舗)している。外食 3 位、ハンバーガーカテゴリで2位のバー



















                                                   
143 バーガーキングはアメリカで上場していたが、2014年 8月にカナダの会社 Tim Hortons と合併し、
Restaurant Brands International Inc と名付け、カナダの会社となっている。2015年における世界展開
している店舗数は 19,416 店舗である。 
144 前川啓治・竹内恵行・岡部曜 子（2003）,p.38. 
















世界ランキングを見ると、業界一位のマクドナルドは、2015 年 12 月末時点で、世界 119
カ国に合計 36,525 店舗を構えている。KFC の 80 カ国のチェーン店舗は 11,000 店舗で第
3 位、マクドナルドの店舗数は KFC の 2.91 倍になる145。日本経済新聞社発行日経 MJ2010
年 5 月 12 日号の第 36 回日本の飲食業調査 2009 年度分によれば、総店舗数 3,715 店でマ
クドナルドがランキング 1 位、総店舗数 1,505 店となるが、KFC はランキング 6 位とな
っており、マクドナルドの規模は店舗数で KFC の 2.47 倍となっている。 
 ところが、中国外食ランキングを見ると、2009 年末に KFC は中国全土で 2,870 店を越
えている。さらに兄弟会社のピザハットは 450 店舗を展開している。これに対して、マク
ドナルドの店舗数は 1,000 店舗を展開しているにすぎない。つまり、KFC とピザハットの
合計店舗数はマクドナルドの 3 倍を超えるという逆転現象になっている。 
KFC（肯德基）は外食産業として中国に早くから進出を開始し、チベットを除く 800 余
都市を中心に、1987 年 11 月 12 日に天安門広場に 1 号店を開いている。9 年後の 1999 年
6 月 100 号店を開店、18 年後の 2005 年に 1,400 号店開店と、最初の 9 年間に比べて 14
倍の開店数となり店舗展開を加速している。2010 年 3,000 店、2012 年 4,000 店という
猛烈な出店ペースであり、25 年の店舗展開は燎原の火のごとし。それに対して、マクド
ナルド（麦当労）は 3 年遅れて、1990 年に初めて広東省深圳に 1 号店を開店した。その





                                                   
145 Nation’s Restaurant News “TOP 100″ 














当時の中国 KFC の経営トップの Su 氏は台湾生まれ、米国に留学しペンシルバニア州立
大学でケミカル・エンジリアリングの分野で修士号を、さらにペンシルバニア大学大学院
ウオートン校で MBA を取得し、Proctor & Gamble でドイツ、台湾で勤務した経験をもっ
ている。1989 年 5 月に KFC 社に北太平洋地区マーケティング部長として入社し、４店舗
しかなかった 1989 年 12 月に中国 KFC 社の社長となり、1994 年にピザハット部門の責
任者も兼任するようになり、現在、中国 KFC 社は中国大陸、タイ、台湾を管轄地域とし
ている。さらに米国本社 Yum ブランド社の副会長にも就任している。 
中国KFCの元副社長のWarren Liu氏は台湾出身であり、後に米国留学で教育を受け、
ハーバード大学で MBA を取得した。Liu 氏は中国 KFC 社に 1997 年から 3 年ほど務め、
取締役副社長として勤務し、サプライチェーン、新店舗開店等の出店計画、商品開発、品
質管理、情報システム等の責任者として活躍した。中国 KFC 社を退職後、「中国 KFC の
成功の秘密 KFC in China Secret Recipe for Success」で中国 KFC の成功要因
を次のように 10 にまとめている146。 
（1）人材 台湾人を活用 
（2）戦略 長期ビジョン当初より内陸部も開発計画 
（3）提携 地元 政府との関係 危機管理 






（10）中国文化を融合したリーダーシップ MBA の中国人の活用 
                                                   
146 Warren Liu（2008）KFC in China Secret Recipe for Success John&sonsp  


































































出身のチャーリー・ベル(Charles Bell)を抜擢したが、在籍期間 7 ヶ月で死去してしまう。
その緊急時に国内出身のジム・スキナー(Jim Skinner)が就任した。同氏は、臨時 CEO と






                                                   
147 上海福喜は米国食肉大手の OSIの子会社である。OSIはマックの最大手の食肉サプライヤーで、日本
にも四国に工場を合弁で持っている。 





































                                                   
148 ドラッカー(1985)P.135  







































































                                                   
153 ピーター・ドラッカー邦訳(1985) 前掲書.p.140-145 





157 徳岡孝夫 訳 (1987) p.60-110 



























以下に、マクドナルドの歴代 CEO の就任期間を挙げる。 
歴代 CEO の就任期間 
創業者・初代 CEO レイ・クロック    Ray Kroc、 1955～73  
2 代目     フレッド・ターナー    Fred Turner、 1973～89  
3 代目     マイク・クインラン    Michael Quinlan、1989～98  
4 代目     ジャック・グリーンバーグ Jack Greenberg、1998～2002  
5 代目     ジム・カンタルーポ    Jim Cantalupo、2003～04  
6 代目     チャーリー・ベル     Charles Bell、2004 年に 7 ヶ月  
7 代目     ジム・スキナー      Jim Skinner、2004 年 11 月から 2012 年 7 月 
8 代目     ドン・トンプソン    Don Thompson, 2012 年 7 月から 現在 
                                                   
158 http://www.mcdonalds.co.jp/company/csr/pdf/people.pdf（閲覧日 2016年 11月 10日） 
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なる。結果として、4 代目と 5 代目の CEO には会計士出身のジャック・グリーンバーグ
（Jack Greenberg）、ジム・カンタルーポ（Jim Cantalupo）が CEO となった。しかし、
会計士の能力は、会計数値を分析し、経営を会計数値により管理することはできても、起
業家精神やこれを実現する経営戦略の策定能力とは別である。ジム・カンタルーポの後を
継いだ 6 代目と 7 代目は店舗の経営経験者であり、7 代目のジム・スキナ （ーJim Skinner）
は高卒からのたたき上げである。 
 マクドナルドの経営者教育が変化し始めるのはサクセッションプラン導入後の 2000 年
初め頃からである。その教育効果は、米国マクドナルド本社の国内部門社長 President of 
McDonald's USA にドン・トンプソン（Don Thompson）が就任したことが 1 つの証左で
                                                   
 
160「リクルートワークス次世代人材育成の今、番外編」人材開発担当であった下山博志による 
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ばし、2007 年の 11 月には過去 56 ヶ月連続で既存店の対前年比売上増を記録した。彼は















































1 と 2 の理由については、7 代目 CEO ジム・スキナ （ーJim Skinner）の後継者として、
後継者育成のサクセッションプランに従い、バーサタイル(多様性)の観点から、アフリカ
系アメリカ人のドン・トンプソン氏を 2012 年 7 月に 8 代目 CEO に就任させたことであ













が賞味期限切れの不衛生な原材料を使用したというニュースと 2015 年 1 月の食品異物混
入による、日本マクドナルドの品質に対する不信感が巻き起こり、著しい売り上げ減少が
発生し、品質問題いかに重要であるかを再認識させた。米国マクドナルド社の場合、CEO




164 不振な米国マクドナルドに引き替え好調なマクドナルドヨーロッパの CEOの抜擢 






期間で退任し、2015 年 3 月 1 日にマクドナルド・コーポレーション CEO が交代する事態
に陥る。新 CEO は海外で実績を上げた、英国出身者、スティーブ・イースターブルック




や健康的飼育法の肉類を使用する地産地消である。その対策として、新任の CEO を 2015
年 3 月 1 日に英国人のスティーブ・イースターブルック氏 （Steve Easterbrook ）にし
た。イースターブルック氏は英国生まれ育ちの英国人で大学卒業後大手会計企業のプライ
スウオーターハウス・クーパー(Pricewaterhouse Coopers) に入社し、会計士の仕事に就
いていた。1993 年に McDonald's に会計士として転職し、後に店舗運営手法も習得して
いる。2010 年にはヨーロッパマクドナルド社長に昇進し 39 ヶ国の 7000 店舗を管理した
経験がある。従業員教育、健康的なメニュー開発、店舗のリニュ ーアル等の分野で実績を
上げた。その後、新しい職務のブランド・イメージ担当のグローバル・チーフ・ブラン
ド・オフィサーに昇進したが、マクドナルド社の方針が確定せず、2 ヶ月後の 2011 年に
退職してしまう。そして、急成長中の外食企業のピザ・エキスプレス（PizzaExpress）、
ワガママ（Wagamama）2 社の CEO を歴任した。ピザ・エキスプレスでは 400 店舗を 600
店舗に成長させ、和食の(ラーメン居酒屋)のワガママでは 84 店舗を 140 店舗に成長させる
という経歴を持つ。この実績を買われて、2013 年には米国マクドナルドシカゴ本社のブラ
ンド・イメージ担当のグローバル・チーフ・ブランド・オフィサーに復帰している。 
 米国の CEO の交代は、マクドナルドの経営戦略の変更につながる。日本マクドナルド
の 2014 年 12 月期決算は、売上高約 2,223 億円で前期比 14.6%減となった。およそ 67 億
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題の発生とその対応への失敗につながっている。 






































































は KFC、次がピザハット、3 番目がマクドナルドである。中国では KFC が 3,000 店ほど、
マクドナルドが 1,100 店ほどと KFC が外食トップの位置を占めている。殆どの出店都市
                                                   
171 枝麗華（2008）.P.3 
172 賀麗霞（2006）.P.35 
173 唐飛 李陽(2007) 













ーとしては中国 YUM 社（KFC などを経営）が実験中の東方既白と類似するが、先行して
いるため店舗数ははるかに多く、顧客の支持も集めている。 
現在の中国における海外外食企業の規模を見てみると、中国マクドナルドは 1,000 店舗、
中国 KFC は 3,000 店舗と KFC の売上規模はマクドナルドの約 3 倍の規模となっている。
日本における KFC の店舗は小型店で、マクドナルドよりも立地が悪い。しかし、中国 KFC
はマクドナルドよりも立地の良い場所に、より大型の店舗展開をして成功を収めている。
また、日本でもマクドナルドの成長に陰りが見え、2014 年 12 月期は最終赤字を計上し、

















                                                   
174 中国人の食嗜好に合わせたファスト・フード・チェーン企業 
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175 徳岡孝夫（1987）  
176 ファスト・フードの生産および販売に関する技術革新は、飲食業界から独自に生まれたものではなく、製造業
などの他産業からの技術拡散にある。 


































                                                   
177 岩下慶一・京希伊子訳(2009) PP.220-P250 
178 Love John F.(1986) P153 
179 同書（2009）.P283-P290 
180 Love John F.(1986) P183 
181 同書(2009) ソンネボーンは 1956 年にクロックがアイスクリームのチェーン・テイスティ・フリーズ






































182 Love John F.(1986) P223 




































                                                   
183 Love John F.(1986) P183 
 




































                                                   
184 McLamore, James W.(1998).P68-74 



























第３節 マクドナルドの経営ノウハウ  
NRN 誌が発表した 2014 年度の米国外食売上トップ 10 社は以下のようになる。この順
位はブランド別であり、タコ・ベル、ピザハット、KFC、は Yum 社の傘下で展開してい
るので、同一の会社とすると売上は 17,000 ミリオンドルでマクドナルドに次ぐ２位とな





                                                   
185 1979年から 1983年に第 55代ケンタッキー州知事ケンタッキー州の知事を務めた 
186 第 2次世界大戦後の退役軍人援助法 
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マクドナルド社、YUM 社、バーガーキング社、ウエンディーズ社における 2009 年度から
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2015 2014 2013 2012 2011 2010 2009 
McD 
直営店舗売上 16,488 18,169 18,875 18,603 18,293 16,233 15,459 
FC 売上 8,925 9,272 9,231 8,964 8,713 7,482 7286 
総収入 25,413 27,441 28,106 27,567 27,006 24,075 22745 
FC売上/総収入 35.10% 33.80% 32.80% 32.50% 32.30% 31.10% 32.00% 
Net Income 4,529 4,758 5,586 5,465 5,503 4,946 4,551 
Net Income/総
収入 
17.80% 17.30% 19.90% 19.80% 20.40% 20.50% 20.00% 
YUM 
直営店舗売上 11,145 11,324 11,184 11,833 10,893 9,783 9,413 
FC 売上 1,960 1,955 1,900 1,800 1,733 1,560 1,423 
総収入 13,105 13,279 13,084 13,633 12,626 11,343 10,836 
FC売上/総収入 15.00% 14.70% 14.50% 13.20% 13.70% 13.80% 13.10% 
Net Income 1,293 1,051 1,091 1,597 1,319 1,153 1,071 
Net Income/総
収入 
9.90% 7.90% 8.30% 11.70% 10.40% 10.20% 9.90% 
BK 
直営店舗売上 2,169 167 223 1,169 1,639 1,839 1,880 
FC 売上 1,883 1,031 924 802 701 549 543 
総収入 4,052 1,199 1,146 1,971 2,340 2,502 2,537 
FC売上/総収入 46.50% 86.00% 80.60% 40.70% 30.00% 21.90% 21.40% 
Net Income 512 -269 234 118 88 187 200 
Net Income/総
収入 
12.60%   20.40% 6.00% 3.80% 7.50% 7.90% 
Wendys 
直営店舗売上 1,439 1,670 2,166 2,198 2,127 3045 2,079 
FC 売上 431,495 390.8 321.6 306.9 304.8 371.1 296.3 
総収入 1,870 2,061 2,487 2,505 2,127 3,416 2,375 
FC売上/総収入 23.10% 19.00% 12.90% 12.30% 14% 10.90% 12% 
Net Income 161 121 46 7 10 -4 -4 
Net Income/総
収入 
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売上比率には大きな差がある。注目するべきは Net Incom を総収入で割った数字である。
マクドナルドは 20%で 2 位の Yum 社に対して倍の収益率となる。同じファスト・フード
業態で、創業時も同じ年代で（ウエンディーズはやや遅い創業）、フランチャイズ方式を取
































                                                   
187 徳岡孝夫 訳 (1987) p.153 















































































































の故・ 藤田田氏が築き上げた 4000 店舗を 3000 店舗に激減させ、米国の標準モデルを強
制した。その結果は、中国の KFC を傘下に持つ YUM 社の独走や日本のマクドナルドの
低迷に導いた。 
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